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Lokantayı işleten karı- 
koca İffet ve Erdoğan 
Esmeren.
9 *2.
tfo si
ve de Yeşilköy’deki Kaşıbe- 
yaz’dan ve de birkaç lokanta­
dan daha sözedebilirim o ka­
dar.
Nişantaşı Ziya Lokanta­
sının fiyatları da lokantanın 
sınıfına, havasına, servisine, 
yemeğin kalitesine ve tabağa 
konulan yemeğin miktarına 
göre “makul” ölçüdedir.
Sıcak girişlerden, kurbağa 
bacağı, karides, kağıtta pastır­
ma, fırında mantar, peynir 
sufle, kuşkonmaz öğreten 20- 
30 bin lira dolayında.
Kocaman çanaklarda, de­
ğişik soslar ile ikram edilen 
iyi kaliteli salatalar 15-20 bin 
lira. Ana et yemekleri, antri- 
kot, Ti bone steak, mantarlı 
fleminyon, şnitzel, kievski 60 
bin lira.
Fırında sütlaç, ekmek ka­
dayıfı, elmalı krep süzet, şan- 
tili ağaç çileği, cevizli kabak 
tatlısı gibi tatlılar 20 bin hra. 
Şarabın şişesi 90 ila 120 bin li­
ra arasında.
Bu yıl Nişantaşı Ziya’nın
bir özelliği de her hafta deği­
şen, seçimli fiks mönüsü. Gi­
riş, ana yemek ve tatlı olarak 
listede sıralanan yemekler­
den seçiyorsunuz. KDV ve 
servis dahil kişi başı 120 bin 
hra ödüyorsunuz. Giriş olarak 
zeytinyağlılar, krep, salata, 
börek var..
Ana yemek olarak, levrek 
şiş, et yemekleri, tarhunlu 
kontrfile, enginar dolması, pa­
zı dolması gibi yemekler ara­
sından seçim imkanı bulunu­
yor. Tatlılar, vişneli sufle, 
kaymaklı ekmek kadayıfı, ka­
bak tatlısı benzeri şeyler..
Yukarıda da belirttiğim gi­
bi bu seçimhk yemeklerin çe­
şidi her hafta değişiyor.
Doğru dürüst bir lokanta­
da doğru dürüst iyi pişmiş iyi 
sunulan lezzetli bir yemeği, 
doğru dürüst bir servis ile ve 
de makul bir fiyat ile yemek 
istiyorsanız, Nişantaşı Ziya 
Lokantası’na gidin.
Bir şikayetiniz olur ise lo­
kantanın sahipleri İffet ve Er­
doğan Esmerer iş yerinde, 
onlara söyleyin.. Sadece şika­
yetinizi değil, memnuniyeti­
nizi de söyleyin ki mutlu ol­
sunlar. Yüreklensinler ve de 
böyle müesseselerin sayısı 
artsın..
(Nişantaşı Ziya Lokanta­
sı, Mim Kemal Öke 
Caddesi No: 21 Telefon:
225 46 62, 225 46 65)
Nişantaşı
Önünde bahçesi olan lokanta iki katlı. İkinci kat bar olarak 
dekore edilmiş.. Burada bir duble viskiyi 35 bin liraya 
içebilirsiniz.. (Fotoğraflar: Şerif ERCAN)
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Lokanta
«  emeği . 
düzgün az 
sayıdaki 
lokantalardan 
biri olan 
Ziya'da 
personel 
müşteriyi 
memnun 
etmek için 
elinden 
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Bugün size,
“şöööyllee doğru 
dürüst, yemek yemek 
için gidilebilecek, aşı 
lezzetli, havası iyi 
servisi düzgün, fiyatı 
uygun..” bir lokantayı,- 
Nişantaşı’ndaki Ziya 
Lokantası’nı 
anlatacağım.
stanbul’da iki ta­
ne Ziya Lokanta­
sı var. Biri Nişan­
taşı Ziya, öbürü 
köprünün ayağı 
altındaki Ortaköy
Ziya..
Nişantaşı Ziya, Ziya lo­
kantalarının ilki. 1973 yılında, 
bir petrol şirketinden emekli 
olan karı-koca, İffet ve Erdo­
ğan Esmerer, AnkaralI Ziya 
Haznedar ile ortak olarak bu 
lokantayı açmışlar.
Sonra gene ortak olarak 
Ortaköy Ziya Lokantası’nı 
kurmuşlar.
Geçen yıl ortaklar lokanta­
ları paylaştı. Şimdi Ziya Haz­
nedar, Ortaköy’ü işletiyor. 
Nişantaşı Ziya Lokantası ise, 
İffet ve Erdoğan Esmerer’e 
kaldı.
Karı-koca sabahtan akşa­
ma kadar işlerinin başında. İf­
fet Esmerer, her sabah sebze,
mış
meyve, et, balık seçiyor. Satın 
alıyor.
Bütün bu alımları büyük 
bir titizlikle, kadın gözüyle, 
hergün yapıyor. Onun için 
sebzenin, meyvenin, etin, ba­
lığın en kalitesini alıyor. Er­
doğan Esmerer de mutfaktan 
ve servisten sorumlu.
Bir işin sahipleri işlerinin 
başında ise işin kalitesi mut­
laka farklı oluyor.
Hasanaki
Nişantaşı Ziya Lokantası
iki katlı. Önünde küçük bir 
bahçesi var. Lokantanın ikin­
ci katı, bar olarak dekore edil-
Dekoru Turan Kaşo yap­
mış. Duvar diplerinde Ches- 
terfild benzeri deri kanepe­
ler, üzeri deri yuvarlak masa­
lar ile Avrupai görünümde, 
ferah bir bar. Altmış, yetmiş 
kişilik bir salon. Köşede bir 
piyano duruyor.
Bu yıl Erdoğan Esmerer, 
Hasanaki ile sözleşme yap­
mış. Kış ayları boyunca her 
akşam 19.00-22.00 arası Hasa­
naki, “nostaljik müzik” yapa­
cakmış.
Akşam üzeri, mesai saatle­
ri sonunda ve akşam yemeğin­
den önce, Nişantaşı yöresin­
de, oturacak sohbet edilebile­
cek, havası düzgün müzikli 
doğru dürüst ender yerlerden 
biri...
Güzel bir Amerikan barı 
var. Tüneyerek sohbet etmek 
isteyenler için ideal bir yer. 
Barmen Nezih Küçüksu ve 
garson Bayram Ayan müşteri­
lere güleryüz ile hizmete koşu­
yor.
Barda viskinin dublesi 35 
bin, rakının dublesi 25 bin hra. 
İçkinin yanında havuç, salata­
lık ve kuruyemiş gibi çerezler 
müessesenin ikramı...
Akşam üzerleri, akşam ye­
meklerinden önce, karı-koca, 
kız-erkek, aile olarak veya 
dostlarla, bir yerde oturup soh­
bet etmek isteyenler için çok 
güzel bir yer.
Hafif birşey yemek iste­
yenlere, lokantadan sandviç, 
çorba servisi yapıyorlar.
Lokanta
Nişantaşı Ziya Lokantası
öğle servisi için kapılarını 
12.00’de açıyor, gece yarısın­
dan sonra müşteriler lokanta­
yı terk edinceye kadar yemek 
servisini sürdürüyor.
Öğle yemeklerinde Nişan­
taşı çevresindeki işyerlerin­
den gelen yanında, grup ha­
linde gelen hanımlar, arka­
daşları ile gelen hanımlar ve 
yabancı işadamları çoğunluk­
ta..
Yaz aylarında, havaların 
müsait olduğu günlerde öğle 
ve akşam yemeğini isteyenler 
binamn önündeki küçük bah­
çede, açık havada yemek im­
kanına sahipler.
Büyük otellerin yakınında 
yemeği düzgün az sayıdaki 
lokantadan biri olduğundan 
otellerin tavsiyesi ile gelen 
çok sayıda yabancı müşterisi
oluyor.
Nişantaşı bölgesindeki 
yabancı sermayeli kuruluşlar­
da, bankalarda, sigorta şirket­
lerinde çalışan erkek ve ba­
yan yöneticiler de Nişantaşı 
Ziya’nın müşterileri arasında 
önemh yer tutuyor.
Lokantanın yıllardır mut­
fağını aşçıbaşı Kemal Boz- 
kurt ve İbrahim Karataş yö­
netiyor.
Lokantanın şefi Orhan Kı­
lıç, Büyük Kulüb’ün eski ele­
manlarından. Diğer şef Veli 
Çağlayan ve Mehmet Teksan
müessesenin eski personelin­
den.
Nişantaşı Ziya Lokanta­
sının üç özelliği var. (1) Ten­
cere yemekleri, (2) Günlük 
balığı, (3) Et çeşitleri.
Nişantaşı Ziya Lokanta­
sında her gün en az iki çeşit 
“tencere yemeği” pişiriliyor. 
Lahana veya pazı dolması, 
kuru fasulye, etli pırasa gibi. 
Hergün iki çeşit sıcak çorba 
kaynatılıyor. Bir çeşit börek
yapılıyor. Ispanaklı börek, 
kıymalı börek, çin böreği gi­
bi.. .
İffet Esmerer, özel balık­
çısından her gün iki veya üç 
çeşit günlük balık alıyor.
Bu balıklar bitinceye ka­
dar müşteriye servis yapıyor­
lar. Buzlukta balık saklamı­
yorlar.
Nihayet üçüncü özellik, et 
yemeklerinin ve de bilhassa 
ızgaraların, etin tadını muha­
faza edecek şekilde özenle ya­
pılması.
Normal Olan Anormal Oldu!
Bazı okuyucularım bu yaz­
dıklarımı okuyunca... “Eee- 
ee.... Ne var bu yazılanlarda. 
Bunlar normal değil mi? Her 
lokantada böyle şeyler olmaz 
mı?” diye soracaklar. Evet sa­
yın okuyucularım, günümüz­
de İstanbul lokantalarında 
normal olan şeyler anormal 
oldu!..
Çünkü, artık sadece “hava 
satmak için” işleyen lokanta­
lar ve de “sadece hava bas­
mak için yemek yer gibi ye­
mek için lokanta gibi yerlere 
gidenler” lokantaları lokanta- 
lıktan çıkardı. Yemekler “yut­
tur gitsin...” diye hazırlanı­
yor, yenilip yutulacak gibi de­
ğil. Servis “koy önüne, tıkın­
sın, yesin” diye yapılıyor, ta­
hammül edilir gibi değil. He­
saplar “ödesin enayi...” diye 
çıkarılıyor, kaldırılır gibi de­
ğil-
Ama ne yaparsınız ki, bazı 
kimseler lokantalarda iyi ye­
mek, iyi servis, iyi fiyat yerine 
“başka şey aradıklarından” 
bu anormal durum sürüp gi­
diyor.
Bana sık sık sorarlar, “Biz 
bir yerde yemek yemek isti­
yoruz, nereye gidelim?” Ben 
çok az sayıda lokanta sayabili­
rim. Çünkü çok azına güvene­
bilirim. Nişantaşı Ziya Lo­
kantası bunlardan biridir. 
Onun yanında Nişantaşı’nda­
ki Park Şamdan’dan, Tarab- 
ya’daki Kıyı Lokantası’ndan
Kişisel Arşivlerde İstanbul Belleği 
Taha Toros Arşivi
